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ОБЗОРНАЯ СТАТЬЯ

АННОТАЦИЯ 
Введение: В настоящее время спрос на растительные масла растет во всем мире 
и пальмовое масло вносит значительный вклад в глобальные поставки пищевых масел. 
Последние несколько десятилетий наблюдается растущее общественное беспокойство 
по поводу значительного взаимодействия между здоровьем и питанием и в частности 
пальмовым маслом (ПМ).
Цель: анализ влияния компонентов ПМ на характер обмена веществ в организме человека 
и развитие патологических состояний.
Материалы и методы: Поиск литературы по проблеме с 1918 г. по 2023 г. осуществляли 
по базам данных РИНЦ, Google Scholar, PubMed по ключевым словам и словосочетаниям: 
«пальмовое масло», «здоровье человека», «сахарный диабет», «ожирение», «сердечно-
сосудистые заболевания», «онкология», «детское питание». Перед началом исследования 
составилен протокол, на основании рекомендаций PRISMA http://www.prisma-statement.org/. 
Поиск проводили по 2-м вариантам: (1) путем создания запросов на сайтах баз данных 
и скачивание результатов; (2) с применением программы Publish or Perish. Отобранные 
источники сканировались вначале на основании заглавия, далее аннотации и уже попавшие 
в окончательный пул статьи анализировались полнотекстово. Оценку качества отобранных 
публикаций проводили с применением: (1) Joanna Briggs Institute Critical Appraisal tools; (2) 
NIH Quality Assessment Tool; (3) Methodological Index for Non-Randomised Studies (MINORS).
Результаты:  Первоначальный поиск охватил 1924 документов. Через базы данных 
было индентифицировано 1901 документов, через другие источники – 23 документов. 
После удаления дубликатов осталось 347 источников. Прошли скрининг 232 публикаций. 
В результате скринига было удалено 58 публикаций. Оценено 174 полнотекстовых публикаций 
на приемлимость, в качестве неприемлимых исключено 12 полноценных публикаций. Нами 
были включены в качественный синтез qualitative synthesis —162, а в количественный синтез 
(мета-анализ) — 162 публикаций.
Пальмовое масло (ПМ) широко используется в пищевой промышленности, но его 
рафинированные формы с низким содержанием примесей и светлой окраской считаются 
наиболее качественными. Оно составляет значительную долю мирового производства масел. 
Особенности текстуры, аромата и нейтрального вкуса делают его популярным в пищевой 
промышленности. Различные фракции ПМ применяются для разных продуктов, от жарки 
до кондитерских изделий. Недавние исследования связывают потребление ПМ с разными 
заболеваниями, включая диабет 2-го типа, ожирение, ишемическую болезнь сердца, инсульт 
и рак. Однако, результаты исследований противоречивы, и влияние ПМ на здоровье может 
зависеть от генетики и национальных традиций питания. Поэтому, ограничение потребления 
ПМ в продуктах может быть целесообразным, особенно в детских смесях, где другие 
компоненты, такие как β-пальмитат или молочный жир, могут быть предпочтительными.
Выводы: Приведены общие сведения о ПМ в пищевой промышленности. Показана роль 
ПМ и пальмитиновой кислоты в развитии ожирения и СД-2, в развитии сердечно-сосудистых 
заболеваний, а также в возникновении онкологических заболеваний. Охарактеризованы 
возможности использования ПМ в детском питанию. Дано мнение российских и белорусских 
ученых о влиянии ПМ на здоровье человека.

Ключевые слова: пальмовое масло, здоровье человека, сахарный диабет, ожирение, 
сердечно-сосудистые заболевания, онкология, детское питание
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ABSTRACT
Background: The global demand for vegetable oils is increasing, and palm oil significantly 
contributes to the supply of edible oils worldwide. Over the past few decades, there has been 
growing public concern regarding the significant relationship between health and nutrition, 
particularly focusing on palm oil (PO).

Purpose to analyze the influence of PO components on the nature of metabolism in the human 
body and the development of pathological conditions.

Materials and Methods: A literature search on the problem from 1918 to 2023 was carried 
out using the RSCI, Google Scholar, PubMed databases using keywords and phrases: «palm oil», 
«human health», «diabetes mellitus», «obesity», «cardiovascular diseases», «oncology», «baby 
nutrition» using a personal computer. Before starting the study, a protocol was drawn up based on 
the PRISMA recommendations. The search was carried out using 2 options: (1) by creating queries 
on database sites and downloading the results; (2) using the free Publish or Perish program. The 
selected sources were scanned first based on the title, then the abstracts and articles already 
included in the final pool were analyzed in full text. The quality of the selected publications was 
assessed using: (1) Joanna Briggs Institute Critical Appraisal tools; (2) NIH Quality Assessment 
Tool; (3) Methodological Index for Non-Randomized Studies (MINORS).

Results: The initial search included 1,924 documents. 1901 documents were identified through 
databases, and 23 documents through other sources. After removing duplicates, 347 sources 
remained. 232 publications were screened. As a result of screening, 58 publications were removed. 
172 full-text publications were assessed for eligibility, and 12 full-text publications were excluded 
as ineligible. We included 162 publications in the qualitative synthesis and 162 publications in 
the quantitative synthesis (meta-analysis).
Palm oil (PO) is widely used in the food industry, but its refined forms with low impurity levels 
and light color are considered the highest quality. It constitutes a significant portion of global oil 
production. Its texture, aroma, and neutral taste make it popular in the food industry, with various 
PO fractions used in different products, from frying to confectionery. Recent research links PO 
consumption to various diseases, including type 2 diabetes, obesity, heart disease, stroke, and 
cancer. However, research results are conflicting, and the impact of PO on health may depend 
on genetics and dietary traditions. Therefore, limiting PO consumption in food products can 
be advisable, especially in infant formulas, where other components like β-palmitate or milk fat 
may be preferable.

Conclusion: The role of PO and palmitic acid in the development of obesity and DM-2, in the 
development of cardiovascular diseases, as well as in the occurrence of cancer has been shown. 
The possibilities of using PO in baby food are characterized. The opinion of Russian and Belarusian 
scientists on the impact of PO on human health is given.
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ВВЕДЕНИЕ

Общественное внимание все чаще обращается к во-
просам взаимосвязи между здоровьем и питанием. 
Среди ключевых составляющих пищевого рациона че-
ловека особое место занимает жир, являющийся 
не только источником энергии, но и важным носителем 
жизненно необходимых жирных кислот. Растительные 
масла, включая пальмовое масло, представляют собой 
один из главных источников жиров в диете. Нарастаю-
щая обеспокоенность общественности связана с ро-
лью насыщенных жирных кислот в развитии серьезных 
заболеваний. Исследования последних лет, такие как 
работы Aranceta (2012) и Assmann (2014), указывают 
на потенциальные негативные эффекты этих жирных 
кислот, особенно в контексте сердечно-сосудистых за-
болеваний (ССЗ). Эти данные подтверждаются рекомен-
дациями, направленными на снижение потребления 
насыщенных жирных кислот с целью уменьшения риска 
развития ССЗ. Кроме того, актуальность исследований 
в этой области подчеркивается связью между потре-
блением насыщенных жирных кислот и проблемами 
ожирения (ОЖ), а также влиянием на возникновение 
онкологических заболеваний, как отмечается в иссле-
дованиях Berger (2014).

В этом контексте пальмовое масло, являющееся одним 
из основных источников насыщенных жирных кислот 
в рационе многих людей по всему миру, привлекает 
особое внимание исследователей и общественности. 
Важность изучения пальмового масла усиливается его 
широким распространением и значительным вкладом 
в глобальное производство растительных масел.

Цель исследования — анализ влияния компонентов 
пальмового масла (ПМ) на характер обменных процес-
сов в организме человека, развития ожирения, сахар-
ного диабета 2-го типа (СД-2), ССЗ и онкологических 
заболеваний.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ
Заявление о транспарентности

Перед началом исследования был составилен прото-
кол. Авторы подтверждают, что данная рукопись явля-
ется честным, точным и транспарентным изложением 
представляемого исследования; что никакие важные 
аспекты исследования не были упущены; и что отклоне-
ния от запланированного исследования были объясне-

ны. Здесь мы кратко излагаем методы нашего исследо-
вания. Значительные части описанных здесь методов 
взяты непосредственно из оригинального протокола. 
Мы использовали положения PRISMA1, чтобы руковод-
ствоваться при составлении отчета об этом обзорном 
исследовании.

Базы данных

Поиск литературы по проблеме с 1918 по 2023 гг. осу-
ществляли по базам данных РИНЦ, Google Scholar, 
PubMed, Web of Science по ключевым словам и слово-
сочетаниям: «пальмовое масло», «здоровье человека», 
«сахарный диабет», «ожирение», «сердечно-сосудистые 
заболевания», «онкология», «детское питание», «palm 
oil», «human health», «diabetes», «obesity», «cardiovascular 
disease», «oncology», «baby food».

Поиск проводили по двум вариантам: 
(1)  путем создания запросов на сайтах баз данных 

и скачивание результатов, а также 
(2) с применением бесплатной программы Publish or 

Perish.

Отбор источников
Критерии включения

Критериями включения литературных источников яв-
лялось следующее:

Общие критерии включения:
(1)  Доступность литературных источников (возмож-

ность максимально полно ознакомиться с литера-
турным источником).

(2)  Максимально возможная глубина проработки рас-
сматриваемого вопроса и новизна литературных 
источников (год издания: с 1918 г. по настоящее 
время).

(3)  Особенности издания (достоверность издания, на-
учный рейтинг издания).

(4)  Рассматривались издания на русском и английском 
языках.

Специализированные критерии включения:
(1)  Рассматривались только научные публикации (ста-

тьи, монографии), а также патенты на изобретения.
(2)  Тематика литературного источника:

— общие сведения о пальмовом масле в пищевой 
промышленности;
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— пальмовое масло и пальмитиновая кислота: 
роль в развитии ожирения и сахарного диабета 
2-го типа;

— пальмовое масло и пальмитиновая кислота: 
роль в развитии сердечно-сосудистых заболе-
ваний;

— пальмовое масло и пальмитиновая кислота: 
роль в возникновении онкологических заболе-
ваний;

— пальмовое масло в детском питании;
— мнение отечественных и зарубежных учёных 

о влиянии пальмового масла на здоровье.

Критерии исключения

Критериями исключения литературных источников яв-
лялось следующее:

Общие критерии включения:
(1)  Недоступность литературных источников (невоз-

можность максимально полно ознакомиться с ли-
тературным источником).

(2)  Устаревшие литературные источники до 1918 г.
(3)  Особенности издания (недостоверность и подо-

зрительность издания, не научные издания, а также 
низкий научный рейтинг).

(4)  Литературные источники не на русском и не на ан-
глийских языках не рассматривались.

Специализированные критерии включения:
(1)  Не рассматривались научно-популярные издания 

публикации.
(2)  Не рассматривались издания, тематика которых 

не соответствовала исследуемой проблеме.

Анализ и извлечение данных

Оценку качества отобранных публикаций проводили 
с применением следующих ресурсов:
(1)  Joanna Briggs Institute Critical Appraisal tools;
(2)  NIH Quality Assessment Tool;
(3) Methodological Index for Non-Randomised Studies 

(MINORS).

Отобранные по ключевым словам источники сканиро-
вались вначале на основании названия, далее аннота-
ции и уже попавшие в окончательный пул статьи анали-
зировались полнотекстово. По результатам анализа 
и извлечения данных в научный обзор было включено 

152 библиографических источника из следующих науч-
ных журналов: «Annals New York Academy of Sciences», 
«Annals of Nutrition and Metabolism», «Archives of 
Pediatrics and Adolescent Medicine», «American Journal 
of Clinical Nutrition», «American journal of physiology. 
Gastrointestinal and liver physiology», «American Journal 
of Diseases of Children», «Archives of Biochemistry and 
Biophysics», «American Journal of Epidemiology», «Asia 
Pacific Journal of Clinical Nutrition», «American Journal of 
Physiology — Endocrinology and Metabolism», «Archives 
of Disease in Childhood — Fetal and Neonatal Edition», 
«Annals of Medicine», «Arteriosclerosis, Thrombosis, and 
Vascular Biolog», «Annual Review of Medicine», «Archives 
of Internal Medicine», «British Journal of Nutrition», 
«Biochemical and Biophysical Research Communications», 
«British Journal of Cancer», «Journal of Nutrition», «Journal 
of Biological Chemistry», «Journal of the American College 
of Nutrition», «Journal of Pediatric Gastroenterology & 
Nutrition», «Journal of Nutritional Biochemistry», «Journal 
of Endocrinology», «Journal of Lipid Research», «Journal of 
Pediatrics», «Journal of the National Cancer Institute», 
«Journal of Cellular Physiology», «Journal of Oleo Science», 
«Journal of International Medical Research», «Nutrition», 
«Nutrition, Metabolism & Cardiovascular Diseases», 
«Nutrition Research Reviews», «Nutrition Journal», «Nature 
Immunology», «Nutrition & Metabolism», «Nutrition 
Reviews», «Nutrition and Cancer», «International Journal of 
Food Sciences and Nutrition», «International Journal of 
Cancer», «Indian Journal of Pharmacology», «International 
Journal of Obesity», «International Journal of Clinical and 
Experimental Medicine», «Carcinogenesis», «Clinical and 
Translational Oncology», «Current Pharmaceutical Design», 
«Cancer Research», «Cancer Causes & Control», «Cancer 
Epidemiology, Biomarkers & Prevention», «Clinical 
Nutrition», «Clinical & Experimental Metastasis», «Obesity», 
«Diabetes», «Globalization and Health», «Lipids», «Lancet», 
«Lancet Diabetes & Endocrinology», «Lipids in Health and 
Disease», European Journal of Lipid Science and 
Technology», European Journal of Endocrinology», 
Endocrinology», Early Human Development», European 
Journal of Clinical Nutrition», «Molecular and Cellular 
Endocrinology», «Molecular and Cellular Biology», 
«Molecular Aspects of Medicine», «Plant Foods for Human 
Nutrition», «Physiological Reviews», «Progress in Lipid 
Research», «Preventive Medicine», «Pediatrics», 
«Proceedings of the National Academy of Sciences of the 
United States of America», «World Journal of Diabetes», 
«World Journal of Cardiology», «Food Bioscience», «Food 
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and Nutrition Bulletin», «Клиническая лабораторная диа-
гностика», «Медицинский совет», «Известия НАН Бела-
руси. Серия медицинских наук», «Вопросы питания», 
«Наука и жизнь», «Журнал Гродненского государствен-
ного медицинского университета».

Введенные сокращения

ПМ — пальмовое масло, ПЯМ — пальмоядровое мас-
ло, ЖК — жирные кислоты, ПК — пальмитиновая кис-
лота, ХС — холестерин, ХС-ЛПНП — холестерин липо-
протеинов низкой плотности, ХС-ЛПВП — холестерин 
липопротеинов высокой плотности, ХС-ЛПОНП — хо-
лестерин липопротеинов очень низкой плотности, 
ИБС — ишемическая болезнь сердца, СД-2 — сахарный 
диабет 2-го типа, ССЗ — сердечно-сосудистые заболе-
вания, ОЖ — ожирение, ТАГ — триацилглицериды, СК 
стеариновая кислота, ОК — олеиновая кислота, ЛАК — 
лауриновая кислота, МК — миристиновая кислота, 

ЛИК — линолевая кислота, По — пальмитовый олеин, 
ПС — пальмитовый стеарин, ЛПС — липополисаха-
риды, ГЭЖК — глицидиловые эфиры жирных кислот, 
2-МХПД — 2-монохлорпропандиол, 3-МХПД — 3-мо-
нохлорпропандиол, И — инсулин, Ж — жир, М — мас-
ло, ПП — пищевая промышленность, ОЗ — онкологиче-
ские заболевания, ДС — детские смеси.

РЕЗУЛЬТАТЫ 
Результаты поиска и эпидемиологические 
характеристики

На Рисунке 1 показана блок-схема протокола исследо-
ваний, составленная авторами на основании рекомен-
даций PRISMA1, которая демонстрирует поток докумен-
тов и статей в ходе обзора. Первоначальный поиск 
охватил 1924 документов. Через базы данных было ин-
дентифицировано 1901 документов. Кроме этого, через 

Рисунок 1

Блок-схема протокола исследований, составленная авторми на 
основании рекомендаций PRISMA
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другие источники было идентифицировано 23 доку-
ментов. После удаления дубликатов осталось 347 
источников. Прошли скрининг 232 публикаций. В ре-
зультате скринига было удалено 58 публикаций, как 
не полностью соответствующих тематике поисков. Было 
оценено 174 полнотекстовых публикаций на приемли-
мость. При этом в качестве неприемлимых было исклю-
чено 12 полноценных публикаций. Нами были включе-
ны следующее количество публикаций в: качественный 
синтез qualitative synthesis — 162, количественный син-
тез (мета-анализ) — 162.

Общие сведения о ПМ  
в пищевой промышленности (ПП)

В настоящее время спрос на растительные масла (М) 
растет во всем мире и ПМ вносит значительный вклад 
в глобальные поставки пищевых М. ПМ не содержит ге-
нетически модифицированных организмов и произво-
дится его на единицу площади в 10 раз больше по срав-
нению с другими масличными культурами. В 2014 г. 

на долю ПМ приходилось 32 % от общего количества 
Ж и М, производимых в мире и, тем самым, ПМ обогна-
ло соевое М, которого ранее производилось больше 
всего (Mba, 2015). Пальмовое дерево (Elaeis guineensis) 
является древним тропическим растением, произрас-
тающим во многих странах Западной Африки, где мест-
ное население традиционно используют М из него для 
приготовления пищи и других целей (Во всех тропиче-
ских регионах мира в сельскохозяйственной культуре 
встречаются плантации масличной пальмы. При этом 
главные мировые производители ПМ — Малайзии 
и Индонезии, на их долю приходится 86 % мирового 
производства ПМ (Рисунок 2). Также важными странами 
производителями ПМ являются: Нигерия, Таиланд, Ко-
лумбия, Папуа Новая Гвинея, Кот-д’Ивуар, Индия и Бра-
зилия.

Из плодов пальмы извлекают 2 разных типа ПМ: (1) паль-
моядровое масло (ПЯМ) из ядер плодов и (2) ПМ из ме-
зокарпия-межплодника (Рисунки 3 и 4). Пищевое ПМ, 
которое имеется в мезокарпии пальмового плода, из-
влекается при помощи разных методов. Наиболее рас-

Рисунок 2

Основные регионы призводства и потребления ПМ

Примечание: Рисунок создан авторами.
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пространенными методами извлечения ПМ из мезокар-
пии пальмового плода является влажный или сухой 
отжим (Mba, 2015).

Сырое ПМ, известное также как красное ПМ, извле-
ченное влажным или сухим отжимом, содержит триа-

цилглицериды (ТАГ), витамин Е, каротиноиды, фитосте-
ролы, а также ряд примесей, таких как фосфолипиды, 
свободные ЖК, камеди и продукты окисления липидов. 
Продукты окисления липидов удаляют в процессе ра-
финирования — путем центрифугирования и сушки, 
а высушенное ПМ потом охлаждают и хранят в соот-

Примечание: Рисунок создан авторами.

Примечание: Рисунок создан авторами.

Рисунок 3

Внешний вид ПМ

Рисунок 4

Особенности производства ПМ
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ветствующих контейнерах (Sambanthamurthi, 2000; 
Obibuzor, 2012).

ПЯМ представляет самый богатый природный источник 
каротиноидов (500–700 ppm), токоферолов и токотрие-
нолов (600–1200 ppm), которые повышают устойчи-
вость к окислению стабильности и питательные свой-
ства (Mba, 2015; Sambanthamurthi, 2000; Edem, 2002; 
Sundram, 2003; Souganidis, 2013). Антиоксидантные 
свойства этих биологически активных соединений, 
проявляются в основном против активных форм кисло-
рода, играют определенную роль в замедлении про-
цессов старения, в снижении риска ССЗ и в профилак-
тике рака (Edem, 2002; Ong, 2002; Sen, 2007). Кроме того, 
сообщается, что токотриенолы являются природными 
ингибиторами синтеза холестерина (ХС) и нормализуют 
липидный обмен (Edem, 2002).

Несмотря на высокое качество ПЯМ и его полезные 
свойства, пищевая промышленность требует ПМ свет-
лого цвета, что предполагает его обязательную очистку 
с помощью химической обработки (щелочью или кис-
лотой) (Čmolík, 2000; Dunford, 2012) или физическими 
методами (рафинирование паром, отгонки легких фрак-
ций инертным газом, молекулярной дистилляции, мем-
бранной фильтрации и т.д.) (Dunford, 2012; Gunstone, 
2011). После отбелки и дезодорирования ПМ, применя-
ются и другие способы очистки. Например, после ще-
лочной обработки, примесив виде камедей удаляют 
центрифугированием. Летучие продукты удаляют путем 
перегонки при более высокой температуре и понижен-
ном давлении. ПМ, полученное в процессе такой обра-
ботки бесцветно, пресно и стабильно. С другой сторо-
ны, обработка щелочью вызывает потери полезных 
нейтральных ТАГ (Dunford, 2012; Gunstone, 2011), а так-
же вызывает окислительные процессы (Dunford, 2012). 
Поэтому, очищенное ПМ имеет более низкую стабиль-
ность при хранении, чем красное ПМ. В нем также до-
полнительно удаляют также фосфор в процессе дегу-
мирования, чтобы избежать присутствия фосфорной 
кислоты в конечном продукте (Dunford, 2012).

Дезодорированное ПМ с низким содержанием свобод-
ных ЖК, низким содержанием примесей и хорошо отбе-
ленное считается продуктом высокого качества и для 
использования в ПП, а красное ПМ — наоборот, про-
дуктом низкого качества М, которое используется для 
технических целей: для производства биотоплива, све-
чей, косметики и мыла (Henson, 2012). ПМ и ПЯМ имеют 
различные физические и химические свойства, в зави-

симости от их предполагаемого применения (Mba, 
2015; Ong, 2002). Как показано в Таблице 1, ПЯМ содер-
жит 85 % насыщенных ЖК, в основном это лауриновая 
кислота (ЛАК) и миристиновая кислота (МК), в то время 
как ПМ содержит 50 % насыщенных ЖК (пальмитиновую 
кислоту (ПК) — 44 % и стеариновую кислоту (СК) — 5 %), 
а также 40 % мононенасыщенных ЖК — в основном, 
олеиновую кислоту (ОК), и 10 % полиненасыщенных 
ЖК — в основном линолевая кислота (ЛИК) 
(Sambanthamurthi, 2000; Edem, 2002; Gee, 2007). ПК яв-
ляется главным компонентом ПМ, а также Ж человече-
ского молока (Jensen, 1996).

Таблица 1

Состав ЖК ПМ из мезокарпия и ПЯМ

ЖК ПМ ПЯМ

Капроновая кислота (6:0) — 0,2

Каприловая кислота (8:0) — 3,3

Каприновая кислота (10:0) — 3,5

ЛАК (12:0) 47,8 0,2

МК (14:0) 1,1 16,3

ПК (16:0) 44,0 8,5

СК (18:0) 4,5 2,4

ОК (18:1) 39,2 15,4

ЛИК (18:2) 10,1 2,4

Линоленовая кислота (18:3) 0,4 —

Арахидоновая кислота (20:0), 0,1 0,1

Всего: насыщенных ЖК 49,9 82,1

Всего мононасыщенных ЖК 39,2 15,4

Всего мононенасыщенных ЖК 10,5 2,4

Примечание. Таблица составлена авторами.

Применение рафинированного ПМ в ПП растет в гео-
метрической прогрессии ввиду потребительских 
свойств этого продукта: текстуры, аромата и нейтраль-
ного вкуса. ПМ имеет 2-е основные фракции: (1) жид-
кий — ПО (65–75 %), с низкой температурой плавления 
и (2) тугоплавкий твердый — ПС (30–35 %). Различные 
фракции ПМ по-разному используются в ПП. ПО ис-
пользуется для жарки (из-за высокой температуры дым-
ления, 230°C и при производстве маргаринов и майоне-
за. ПС — в качестве заменителей М (Mba, 2015). ПМ 
входит в состав конфет, хлебобулочных изделий, шоко-
лада, кондитерских Ж, тортов, сыра, чипсов, печенья, 
растительных М, крекеров, пончиков, замороженных 
блюд (пирожки, пицца, блины, картофель), мороженого, 
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маргаринов, попкорна, лапши быстрого приготовле-
ния, растительных сливок, заправок для салатов, арахи-
сового М, закусок, биологически активных добавок, су-
пов, витаминов, спрэдов.

Несмотря на то, что некоторые эксперты считают, 
что ПО, содержащий около 48 % ОК, может быть за-
меной оливкового М в здоровом рационе человека 
(Sambanthamurthi, 2000), дебаты, связанные с потен-
циальным последствиями для здоровья, в основном 
из-за высокого содержания ПК, продолжаются (Odia, 
2015; Fattore, 2013; 2014; Bester, 2010). Тем не менее, 
ПМ, как и все растительные М не содержит ХС, Ж его 
состоят в основном из ТАГ ОК, преимущественно лока-
лизованных в положении SN-2, и ПК в SN-1 и SN-3 поло-

жениях (Рисунок 5). У ПК и СК ТАГ часто находятся в по-
зиции SN-2, в отличие от Ж животного происхождения 
(Sambanthamurthi, 2000; May, 2014).

Пальмовое масло и пальмовая кислота: 
роль в развитии ОЖ и СД-2

ОЖ является метаболическим заболеванием, которое 
характеризуется избыточным накоплением белой жи-
ровой ткани в результате избытка энергии, запасенной 
в адипоцитах виде ТАГ, ответственных за их гипертро-
фию и гиперплазию (Dixon, 2010). В последние годы ОЖ 
приобрело масштабы эпидемии: около 1,9 млрд взрос-
лых людей по всему миру и 42 млн детей в возрасте до 5 

Рисунок 5 

Схематическое изображение гидролиза типичного ТАГ ПМ

Примечание. ПК, основная насыщенная ЖК ПМ, находится в SN-1 и SN-3 положениях ТАГ; другая на-
сыщенная ЖК – ОК, находится в SN-2 положении; после переваривания, Ж участвуют в ресинтезе 
новых ТАГ и/или образовании Ca2+ или Mg2+ мыла. Рисунок создан авторами.
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лет страдают ОЖ1. Заболеваемость и смертность, свя-
занные с ОЖ, СД-2, гиперлипидемией и артериальной ги-
пертензией, экспоненциально увеличилась (Kopelman, 
2000). Эти процессы стимулируют синтеза дипокинов, 
которые отвечают за хронические воспалительные про-
цессы и метаболические нарушения, связанные с ОЖ 
(Exley, 2014). Жировая ткань при ОЖ содержит повышен-
ные количество насыщенных ЖК, активирующих рецеп-
тор Toll-4 (TLR4) — опосредующий сигналы воспаления 
(Ajuwon, 2005; Bradley, 2008; Wang, 2013).

Насыщенные ЖК стимулируют также противоспали-
тельные механизмы посредством продукции активных 
форм кислорода TLR-независимым путем. Активные 
формы кислорода регулируют активацию зрелого ин-
терлейкина-1β (IL-1β) из его неактивного предшествен-
ника про-интерлейкина-1β (Ting, 2008; Franchi, 2009). 
Как следствие этого, интерлейкин-1β оказывает да-
ун-регулирующее влияние на инсулиновую сигнализа-
цию в клетках-мишенях инсулина, обеспечивая воспа-
лительный ответ, индуцированный насыщенными ЖК 
и приводит к развитию инсулинорезистентности (Jager, 
2007; Wen, 2011).

Была обнаружена связь между высоким содержанием 
Ж, воспалением и наличием провоспалительных про-
дуктов в плазме крови и, гибелью грамотрицательной 

1  
Всемирная организация здравоохранения. Ожирение и избы-

точный вес. https://www.who.int/ru/news-room/fact-sheets/detail/
obesity-and-overweight

кишечной микрофлоры под влиянием липополисаха-
ридов (ЛПС) или эндотоксинов (Cani, 2007; Cani, 2008). 
ЛПС, связанные с ЛПС-связывающими белками, инду-
цируют воспаление через активацию TLR-4 рецепторов 
и увеличение секреции в плазме провоспалительных 
цитокинов, таких как интерлейкин-1β (Stoll, 2004). Более 
того, некоторые исследования показали, что метаболи-
ческая эндотоксемия может развиваться с участием 
ЛПС в процессе поглощения переваривания большого 
количества липидов (Ghoshal, 2009; Laugerette, 2011). 
Laugerette и соавторы установили, что ПМ увеличивает 
секрецию интерлейкина-1β в адипоцитах 3T3-L1, в от-
личие от МК, ЛИК или α-ЛИК (Laugerette, 2012). Эти ав-
торы продемонстрировали также синергетический эф-
фект ПК и ЛПС в модуляции воспалительных процессов 
при использовании диет с различным содержанием 
Ж. ПМ, поступающее с пищей, индуцирует продукцию 
большего количества маркеров воспаления (интерлей-
кина-1β,TLR4 и CD14) в плазме по сравнению с другими 
исследованными маслами у мышей (Laugerette, 2012).

Существует все больше доказательств связи между ОЖ 
и изменениями в микрофлоре кишечника (Ley, 2005; 
Musso, 2011). ПМ характеризуется большим коэффи-
циентом усиления и накопления печеночных липидов 
у мышей линии C57BL/6J, одновременно с уменьшени-
ем микробного разнообразия в кишечнике по сравне-
нию с другими М (оливковое М или сафлоровое М) (De 
Wit, 2012). Эти наблюдения подтверждают гипотезу о том, 
что чрезмерное потребление ПМ в рационе вызывает из-

Рисунок 6 

Накопление ТАГ в клетках HEK293

Примечание. Окрашенные необработанные (а) и (b) обработанные ПК (1 мМ) клетки 
HEK293; красные точки указывают на депонирование ТАГ; увеличение ×40. Рисунок 
позаимствован (Musa, 2012).
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менения в компонентах микробиоты кишечника и опре-
деляет накопление липидов. Накопление ТАГ, опосредо-
ванное высокими дозами ПК (500 мкМ и 1 мМ) было также 
описано в клетках человека НЕК293  (Рисунок 6) (Musa, 
2012), при этом отмечалась существенная роль расце-
пления белка-3 (UCP3) в метаболизме ЖК с длинной 
цепью, таких как ПК. Эффекты интрацеребровентрику-
лярной инъекции ПМ на нагипоталамусную сигнали-
зацию лептина, секрецию воспалительных маркеров 
энергетического метаболизма в печени недавно были 
проанализированы в экспериментах на мышах линии 
C57BL/6J (Cheng, 2015). Сообщается, что высокие дозы 
ПК вызывают противоспалительные реакции и рези-
стентность к лептину, предрасполагающему к ОЖ. Тем 
не менее, не достаточно понятно влияние ПК на гипота-
ламус при высокожировой диете.

Еще одним важным аспектом является соотношение 
между питанием с различным содержанием липидов, 
потребляемых во время беременности и лактации 
и развитием ОЖ во взрослой жизни. Характер питания 
плода оказывает влияние на развитие ОЖ и/или заболе-
ваний, связанных с ОЖ, в дальнейшей жизни (Thompson, 
2007; Barker, 2004). Несколько исследований, проведен-
ных на животных моделях, показали, что, потребление 
в период лактации диет, насыщенных Ж, выделенными 
из ПМ и/или частично гидрогенизированными Ж, вызы-
вает накопление Ж у детенышей (Silva, 2006). На самом 
деле, потребление матерями ПМ и этерифицированных 
Ж из него, в составе обработанных пищевых продуктов, 
способствует развитию ОЖ у потомства во взрослой 
жизни (Magri, 2015).

При ОЖ увеличивается продукция провоспалительных 
цитокинов, таких как TNF-α, IL-6, лептин и адипонектин, 
влияющих как на секрецию и эффективность действия 
инсулина, так и на развивающуюся недостаточность 
функции β-клеток (De Rosa, 2013; Jiao, 2011; Kharroubi, 
2015). На самом деле, ОЖ и СД-2 сильно взаимосвязаны, 
и их перекрывание приводит к большому количеству 
метаболических заболеваний, включая метаболический 
синдром (Daniele, 2008; Gallagher, 2015). Окислительный 
стресс существенно увеличиваются при СД-2, способ-
ствуя эндотелиальной дисфункции, которая провоци-
рует развитие артериальной гипертензии и других ССЗ 
у больных СД-2. В последнее время СД-2 связывают так-
же с активацией иммунной системы и воспалением 
(Zhang, 2010). Роль потребления ПМ в развитии СД-2 
является спорным вопросом, потому что трудно точно 

различать эффекты ПМ и/или других жировых компо-
нентов диеты. Некоторые данные свидетельствуют 
о том, что диета с добавлением ПМ ухудшает толерант-
ность к глюкозе у мышей (Kochikuzhyil, 2010). Это может 
быть связано со снижением чувствительности к инсу-
лину (И), вызванной диетой, содержащей ПМ и, соответ-
ствующим увеличением сывороточных ТАГ, повышаю-
щих резистентность к И (Storlien, 2000). Кроме того, 
несколько исследований, с участием животных и лю-
дей, показали, что состав ЖК в их рационе, влияет на те-
кучесть фосфолипидов в мембранах мышечных клеток 
и лиганд-рецепторное взаимодействие инсулиновых 
рецепторов с И (Ariyama, 2010). Применение ПМ приве-
ло к уменьшению индуцированной И скорости погло-
щения глюкозы жировыми клетками крыс, в отличие 
от подсолнечного масла (Van Amelsvoort, 1986).

Исследования ПМ, проведенные на людях, дали проти-
воречивые результаты. ПМ, которое давали в течение 
4-х недель 30 больным СД-2, не оказало существенного 
влияния на концентрацию глюкозы в плазме крови 
(Kritchevsky, 2002). В другом исследовании, проведен-
ном на 39 пациентах, было установлено, что, чрезмер-
ное потребление насыщенных ЖК, содержащихся в ПМ 
(в основном ПК) приводило к накоплению висцераль-
ного Ж в печени (Rosqvist, 2014). В крупном клиниче-
ском исследовании EPIC-InterAct, проведенном 
на 12403 больных-европейцах с СД-2, было установле-
но, что различные насыщенные ЖК (МК, ПК и СК) оказы-
вают различное влияние на течение этого заболевания. 
Интересно отметить, что авторами исследования было 
подчеркнуто, что ПК может также быть синтезирована 
эндогенно посредством неолипогенолиза, метаболиче-
ского пути, стимулируемого повышенным потреблени-
ем углеводов и спирта. Все это вносит дополнительные 
сложности в определении степени влияния ПМ на раз-
витие и течение СД-2, т.к. очень трудно провести разли-
чие между эндогенными и экзогенными эффектами ПК 
(Forouhi, 2014).

Кроме того, исследования in vitro показали, что ПК не-
посредственно снижает секрецию И в культуре гепа-
тоцитов крыс, а также жизнеспособность клеток под-
желудочной железы и секреции И (Yang, 2013). Были 
предложены 3 основных механизма этого процесса: 
(1) Снижение жизнеспособности и индукции апоптоза 
путем стрессорного воздействия на эндоплазматиче-
ский ретикулум. В клетках Лангенгарса крысы, ПК вызы-
вает токсический эффект. Такие же токсические эффек-
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ты насыщенных ЖК были описаны в разных типах клеток 
(Jiao, 2011; Simon-Szabó, 2014; Wei, 2006; Diakogiannaki, 
2008). Кроме того, насыщенные ЖК могут напрямую 
взаимодействовать с мембранным бислоем эндоплаз-
матического ретикулума, изменяя его морфологию 
и функцию (Ariyama, 2010); (2) Ингибирование фосфо-
рилирования, стимулируемого И. ПК заметно ухудшает 
процесс фосфорилирования и, следовательно, актива-
цию инсулиновых рецепторов в нескольких типах кле-
ток, что способствует к возникновению резистентности 
к И (Mordier, 2007); (3) Убиквитинирование ключевых 
инсулиновых сигнальных молекул. ПК облегчает убикви-
тинирование и, следовательно, вызывает деградацию 
протеосом рецептора И, субстрата инсулинового ре-
цептора-1 и Akt-субстрата (Ishii, 2015).

ПМ и ПК: роль в возникновении 
онкологических заболеваний (ОЗ)

Существует достаточное количество данных о том, 
что в дополнение к известным факторам риска, потре-
бление Ж играет важную роль в определении риска 
развития ОЗ (Hodge, 2015; Jackson, 2012; Shen, 2012; 
Brouwer, 2004). В течение многих десятилетий эпидеми-
ологические исследования показали прямую связь 
между общим потреблением Ж и риском ОЗ молочной 
железы, колоректального и ОЗ простаты. Исходя из этих 
данных, можно предположить, что пища с высоким со-
держанием Ж (> 25 % Ж) вызывает значительный риск 
развития ОЗ по сравнению с питанием с низким содер-
жанием Ж (<20 % Ж). Эта гипотеза подтверждается так-
же данными ряда исследований, проведенных в по-
следнее время. При исследовании женщин в состоянии 
постменопаузы, была обнаружена положительная связь 
между общим потреблением ПК и СК и заболеваемо-
стью ОЗ молочной железы (Sczaniecka, 2012). В другом 
когортном клиническом исследовании было показано, 
что высокие уровни потребления ПК связаны с увели-
чением риска ОЗ молочной железы в постменопаузе 
на 89 % (Saadatian-Elahi, 2004). Несмотря на то, что это 
ряд исследований подтверждает гипотезу риска ОЗ мо-
лочной железы, связанного с потреблением Ж, другим 
проспективном исследовании не удалось подтвердить 
эту гипотезу. В них сообщается об отсутствии такой свя-
зи (Sieri, 2008) или даже о том, что потребление мононе-
насыщенных ЖК приводит снижению риска ОЗ (Wolk, 
1998; Lof, 2007). Лишь немногие исследования сообщи-
ли о значительном повышении риска развития ОЗ мо-

лочной железы, связанных с потреблением мононасы-
щенных ЖК (Thiebaut, 2007).

Клиническое когортное исследование случай-кон-
троль, проведенное в Шотландии, показало, что, ПК 
вместе с другими мононенасыщенными и насыщенными 
ЖК напрямую связаны с риском развития ОЗ прямой 
кишки в зависимости от дозы; с другой стороны, были на-
званы и другие возможные факторы, такие как семейная 
история ОЗ, уровень потребления калорий/или потре-
бления клетчатки, наркотики, курение, индекс массы 
тела, а также физическая активность (Theodoratou, 2007).

Что касается ОЗ предстательной железы, то данные 
эпидемиологических исследований противоречивы. 
Проспективное исследование, проведенное в Японии 
показало, что ПК повышает риск развития ОЗ предста-
тельной железы в зависимости от дозы (Kurahashi, 2008). 
Аналогичные результаты получены в другом исследо-
вании, проводившемся по принципу случай-контроль 
(Crowe, 2008). Однако, Jackson и соавторы установили, 
как высокие уровни поступления в организм человека 
с пищей мононенасыщенных ЖК, а также умеренные 
их концентрации в плазме обратно пропорционально 
связаны с развитием ОЗ простаты (Jackson, 2012).

Противоречивые результаты этих исследований могут 
быть обусловлены различными причинами: 1) разме-
ром выборки, которая, возможно, не была достаточно 
большой, чтобы наблюдать статистически значимую по-
ложительную связь; 2) использованием различных био-
маркеров ЖК в крови или жировой ткани с различной 
временной экспозицией; действительно, профиль ЖК 
в жировой ткани отражает относительное потребление 
в течение 2-х лет, в то время как уровень ЖК в крови 
указывает на недавнее их потребление; 3) гетероген-
ностью популяций исследования, которые показывают 
различные характеристики (например, возраст, гормо-
нальный статус, индекс массы тела, физическая актив-
ность); 4) дополнительными факторами риска развития 
ОЗ (ОЖ, вес, курение, наркотики и алкоголь) и других па-
тологических состояний (наличие или не от ОЗ), влияю-
щих на метаболизм липидов и, как следствие, потребле-
ние ЖК. В исследованиях in vitro и на животных моделях 
было обнаружено различное влияние насыщенных ЖК, 
таких как ПК и других, были на пролиферацию клеток 
и развитие опухолей (Hardy, 2000; Rossini, 2013). 

Противоречивые результаты этих работ могут быть свя-
заны с различными способами введения ЖК животным. 
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Тем не менее, такие результаты подняли новые вопросы 
о ключевой роли ЖК (насыщенных, мононенасыщен-
ных, полиненасыщенных), а не только их количеств 
и развитии ОЗ. Имеются данные о том, что ЛИК, и др., 
относящееся к группе омега-6 полиненасыщенных ЖК, 
стимулируют развитие ОЗ молочной железы, ОЗ пред-
стательной железы и колоректального (Bartsch, 1999; 
Kolonel, 1999). В то время как полиненасыщенные оме-
га-3 ЖК линоленовой группы, особенно морского про-
исхождения (эйкозапентаеновая кислота и докозагек-
саеновая кислота), напротив, тормозят рост опухолей 
(Escrich, 2006). Rossini и соавторы установили в экспери-
ментах на мышах, что диета, лишенная ЖК снижает ве-
роятность возникновения опухолей молочных желез, 
но не влияет на скорость роста опухоли (Rossini et al., 
2013). В связи с тем, что люди не в состоянии долго на-
ходиться на такой без жировой диете, исследователи 
предположили, что лишенная Ж диета может препят-
ствовать возникновению ОЗ, но не оказывает никакого 
эффекта на онкогенез. Аналогично ОЗ молочной желе-
зы, в исследовании Hodge и соавторов, проведенном 
в 2015 г. не выявлено никакой связи между потреблени-
ем ПК, мононенасыщенных ЖК, полиненасыщенных 
омега-6 ЖК и развитием ОЗ прямой кишки и ОЗ толстой 
кишки, и, в то же самое время, было установлено, что по-
линенасыщенные омега-3 ЖК, связанны с риском раз-
вития ОЗ (Hodge, 2015).

Все представленные исследования, проведенные как 
на животных моделях, так и в клинике, подтверждают 
гипотезу о том, что, в дополнение к общему количеству 
потребленных ЖК, их соотношение в рационе может 
влиять на канцерогенез. Kuriki и соавт. 2006() сообщили 
о том, что риск развития ОЗ ободочной и прямой кишки 
был напрямую связан не только с содержанием ПК 
в мембране эритроцитов, но и с соотношением насы-
щенных и полиненасыщенных ЖК. Напротив, Шеннон 
и соавт. (2007) сообщили о наличии прямой связи меж-
ду ПК вместе пальмитолеиновой кислотой и риском 
развития ОЗ молочной железы. Однако, когда обе кис-
лоты были проанализированы независимо друг от дру-
га; наблюдалась обратная связь с риском развития ОЗ 
молочной железы. Это последнее открытие может быть 
связано с более низкой концентрацией пальмитолеи-
новой кислоты, которая производится из ПК δ-9-десату-
разой. ПК, в свою очередь, является основным конеч-
ным продуктом реакции синтеза ЖК.

Хотя в настоящее время понятно, ПК и отношение ее 
к общему потреблению ЖК в большей степени отража-
ют состояние липидного обмена по сравнению с об-
щим содержанием Ж в пищевом рационе, очень мало 
известно о потенциальных механизмах, посредством 
которых эти насыщенные ЖК могут вызвать канцероге-
нез. На молекулярном уровне потребление ЖК может 
повлиять на развитие ОЗ путем модификации и/или 
изменениями: (1) гормонального статуса, (2) состава 
клеточной мембраны, (3) клеточной сигнализации. ОЖ, 
опосредованное приемом ЖК может стимулировать 
de novo синтез гормонов, таких как эстрогены, произ-
водство которых вызывает клеточную пролиферацию, 
тем самым определяя более высокий риск развития 
ОЗ (Escrich, 2011). Кроме того, потребление ЖК может 
повлиять на соотношение насыщенных и мононена-
сыщенных ЖК в фосфолипидном составе клеточной 
мембраны, изменяя, таким образом, множество ассоци-
ированных с мембранами функций. Было обосновано, 
что потребление ЖК может иметь иммунодепрессивное 
действие и определить риск развития ОЗ путем изме-
нения в мембранах клеток иммунной системы (Calder, 
1999). Кроме того, белковый состав клеточной мембра-
ны изменятся при потреблении ЖК с пищей, вследствие 
их влияния на межклеточные взаимодействия и реак-
ции клетки на факторы роста (Ge, 2001). Нельзя также 
исключить возможные модификации мембранных бел-
ков в процессе пальмитоилирования и миристоилиро-
вания, приводящего к изменениям функции и локализа-
ции ключевых белков при подавлении роста опухоли.

 Исследования in vitro и in vivo показали, что специфиче-
ские ЖК могут способствовать клеточной инвазии и ме-
тастазированию (Soto-Guzman, 2010; Matsuoka, 2010). 
Тем не менее, противоречивые результаты были получе-
ны при исследовании роли разных ЖК, в частности, 
в процессах клеточной пролиферации и апоптозе. В этом 
контексте, Харди и соавторы сообщили о противополож-
ном эффекте влияния на пролиферацию клеток ОЗ мо-
лочной железы 2-х наиболее распространенных цирку-
лирующих ЖК — ПК (насыщенная) и ОК (ненасыщенныя). 
В частности, авторы сообщили, что ПК индуцирует апоп-
тоз, а ОК способствует пролиферации клеток и предот-
вращает про апоптотический эффект, индуцированный 
ПК (Hardy, 2000). Действие обоих, насыщенной и ненасы-
щенной ЖК, опосредован PI3-K, однако потенциальный 
механизм остается не до конца изученным, а также проа-
поптотический механизм действия ПК.
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Пальмовое масло и пальмовая кислота: 
роль в развитии ССЗ

ССЗ представляют собой основную причину смерти 
во всем мире. Основные биомаркеры ССЗ, содержащи-
еся в сыворотке или плазме крови — это общий ХС, хо-
лестерин липопротеинов низкой плотности (ХС-ЛПНП), 
холестерин липопротеинов высокой плотности (ХС-ЛП-
ВП), ТАГ холестерин липопротеинов очень низкой плот-
ности (ХС-ЛПОНП). Кроме того, это аполипопротеин А-I 
(АроА-I) и В (АpоB), которые отражают вариации 
в ХС-ЛПВП и ХС-ЛПНП, соответственно (Kronenberg, 
1999; Walldius, 2001). В частности, низкий уровень Аро 
А-I и высокий уровень АpоB, связаны с повышенным ри-
ском ССЗ и соотношение АpoB/АpoA-I считается хоро-
шим прогнозным показателем ССЗ (Walldius, 2004).

В 1950 г.Toshima и его группа показали, что повышен-
ный уровень насыщенных ЖК в рационе питания явля-
ются важным предикторами ССЗ. Было установлено 
конкретное уравнение для прогнозирования уровня 
ХС в сыворотке, в зависимости от приема насыщенных 
ЖК (Keys, 1984; 1986; Kromhout, 1989; Menotti, 1989). За-
тем представители этой «липидной теории» заявили, 
что чрезмерное потребление насыщенных ЖК отвечает 
за гиперхолестеринемию, которая вызывает предрас-
положенность к более высокому риску ССЗ: увеличе-
ние на 20 мг/мл общего ХС в сыворотке крови повыша-
ет риск развития ССЗ на 12 % (Verschuren, 1995). В то же 
время, Mensink и соавторы (Mensink, 1992; 2003) показа-
ли, что наиболее благоприятный липидный профиль 
достигается при мононенасыщенных и полиненасы-
щенных ЖК вместо насыщенных.

В многоцентровом международном клиническом ис-
следовании, проведенном в 1980–1997 годах, Chen и со-
авторами (Chen, 2011) оценивалось влияние потребле-
ния ПМ на риск смертности от ишемической болезни 
сердца (ИБС) и инсульта. В этом исследованииь анализу 
подвергались 23 страны, котогрые были разделены на раз-
вивающиеся страны и страны с высоким уровнем дохо-
дов. Було установлено, что каждые дополнительные кг 
ПМ, потребляемые на душу населения, ежегодно опре-
деляют более высокий уровень смертности ИБС в раз-
вивающихся странах по отношению к развитым. Такая 
же тенденция отмечена и в смертности от инсульта, 
но в этом случае данные не были статистически значи-
мыми, т.к. уровень ХС-ЛПНП в крови напрямую не свя-
зан с артериальной гипертензией.

Тем не менее, в настоящее время становится ясно, что как 
благоприятные, так и неблагоприятные изменения био-
маркеров ССЗ наблюдаются тогда, когда рацион состо-
ит в основном из насыщенных ЖК ПМ (Fattore, 2013; 
2014). В исследованиях, где ПМ сравнивали с соевым М 
(Fattore, 2013; Utarwuthipong, 2009), оливковом М 
(Fattore, 2013; Truswell, 2000), подсолнечным М (Fattore, 
2013; Truswell, 2000) и рапсовым М (Fattore, 2013; Vega-
López, 2006), не наблюдалось существенных различий 
в профиле липидов в сыворотке крови. Кроме того, 
в других исследованиях у здоровых людей не было об-
наружено существенных изменений в липидном про-
филе и связи между добавлением в пищу ПМ и риском 
ССЗ, особенно когда они потребляли рекомендуемое 
количество полиненасыщенных ЖК (Clandinin, 1999; 
Clandinin, 2000). Было установлено также, что потребле-
ние ПМ не оказывает заметного влияния на соотноше-
ние биомаркеров риска ССЗ АpoB/АpoA-I (Marzuki, 
1991; Sundram, 1994; 1997).

Кроме того, хорошо известно, что число атомов углеро-
да в цепи ЖК, степень насыщения и стереоспецифиче-
ское позиционирование в структурах ТАГ может сильно 
изменить поглощение ЖК, тем самым влияя на метабо-
лизм и их роль в развитии ССЗ (Ong, 2002; Favé, 2004; 
Karupaiah, 2007). На самом деле, биомаркеры (ХС, 
ХС-ЛПНП, ХС-ЛПВП и ХС-ЛПОНП) ухудшаются тогда, ког-
да поступающие насыщенные ЖК характеризуются бо-
лее короткими углеродными цепями, как у ЛАК (С12:0) 
и МК (С14:0). Эти ЖК способны повысить уровень всех 
фракций ХС (благоприятных и неблагоприятных) более 
значительно чем ПК (С16:0), а та, в свою очередь, более 
значительно, чем СК (С18:0) (Kromhout, 1995; Clarke, 
1997). Кроме того, атерогенность конкретного ТАГ свя-
зана со степенью насыщения ЖК в положении SN-2 
(Renaud, 1995; Kritchevsky, 1998; 2000; 2002).

Сравнивая различные Ж животного происхождения 
и растительные М, процент ПК, находящейся в положе-
нии SN-2 составлял 66 % в коровьем М, 58 % в грудном 
молоке, 34 % в коровьем молоке, на 4,4 % в ПМ и 0,3 % 
в оливковом М (Karupaiah, 2007). На самом деле, как по-
казано на рисунке 1, типичные ТАГ ПМ и ПК симметрич-
ны в позициях SN-1 и SN-3, а ОК в положении SN-2. 
Длинноцепоченные ТАГ ухудшают скорость всасывания 
из просвета кишечника, когда они занимают SN-1/SN-3 
положения глицерина. Под влиянием липазы они пре-
образуются в свободные ЖК, которые имеют тенденцию 
к образованию нерастворимых мыл и выделяются с фе-
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калиями (López-López, 2001), вместо того, чтобы быть 
преобразованы в соли желчных кислот (Favé, 2004). Эти 
данные говорят о том, что ПМ не связано с повышен-
ным риском атерогенности ССЗ при соблюдении сба-
лансированной диеты (Ong, 2002).

В исследованиях на кроликах сравнивались атероген-
ные эффекты ПМ, ПЯМ и ПМ, в которое добавлялись ка-
ротиноиды, токотриенолы и токоферолы (Kritchevsky, 
2002). Животные в течение 90 дней получали высокохо-
лестериновую диету (1 % ХС) и 13 % испытуемых масел. 
Было установлено, что у группы животных, которая по-
лучала ПМ с добавлением каротиноидов, токотриено-
лов и токоферолов был повышен уровень ТАГ, а уро-
вень общего ХС не различался между группами. Авторы 
предположили, что природные продукты не могут быть 
легко воспроизведены в результате обычного добавле-
ния и смешивания отдельных компонентов.

Пальмовое масло в детском питании
В раннем детском возрасте особенности питания ока-
зывают значительное влияние на здоровье детей 
и предрасположенность к тем или иным заболеваниям 
у взрослых и могут рассматриваться как один из важ-
нейших факторов, определяющих качество жизни че-
ловека. Однако большое количество младенцев первых 
недель и месяцев жизни по тем или иным причинам по-
лучают дополнительно к грудному молоку детские сме-
си или находятся на полном искусственном вскармли-
вании (Mazzocchi, 2022). В большинстве детских 
молочных смесей в качестве источника белка исполь-
зуется молочный сывороточный белок и казеин, а в ка-
честве источника углеводов — лактоза. В качестве 
источника Ж не используют коровье молоко, т.к. оно 
содержит в 3 раза меньше незаменимой ЛИК, чем груд-
ное молоко, и значительно отличается по структуре 
ТАГ. Насыщенные Ж, входящие в состав Ж коровьего мо-
лока, могут повышать риск развития атеросклероза и са-
харного диабета в последующие годы жизни ребенка. 
Это послужило причиной использования в молочных 
смесях растительных М (Byrne, 2021). Производители 
стараются приблизить количественный и качественный 
состав ЖК и их пропорции максимально близко к соста-
ву и пропорциям в грудном молоке и для этого исполь-
зуют смеси различных М. В 1970–80-е гг. в качестве 
источника ПК разработчики стали вводить ПМ, а точ-
нее, его более жидкую фракцию — ПО, содержащий 
большое количество ПК (May, 2014). Отличительной 

особенностью ПМ (ПО) является устойчивость к окис-
лению, что обуславливает возможность более длитель-
ного хранения при сохранении его качества. ПМ пред-
ставляет смесь ТАГ — эфиров глицерина и ЖК. По 
данным CODEX alimentarius в его составе также содер-
жится небольшое количество ХС (2,3 мг на 100 г) (May, 
2014). Отношение насыщенных и ненасыщенных ЖК 
в ПМ 1:1. Основной ЖК является ПК (38–43,5 % от обще-
го количества ЖК), входящая в класс насыщенных ЖК. 

Ингредиент ПМ (чаще в виде фракции ПО) на сегодняш-
ний день является распространенной основой жиро-
вого состава детских смесей, составляя в общем жиро-
вом компоненте от 45 % и более. Оно входит в состав 
как традиционных молочных смесей, так и смесей 
на основе гидролизата молочного белка, смесей для 
недоношенных, смесей на основе изолята соевого бел-
ка и низколактозных смесей. Изначально ПО (который 
в России в составе и на этикетках именуется обычно 
просто ПМ) был введен в состав детских смесей (ДС) в по-
следние два десятилетия XX века с целью повторить 
жирнокислотный состав Ж грудного молока, в котором 
содержится около 20–24 % ПК. Несмотря на кажущуюся 
схожесть ДС на основе ПО с грудным молоком по обще-
му содержанию ПК, положение ПК в ТАГ цельного ПМ 
и ПО, с одной стороны, и ТАГ грудного молока, с другой, 
кардинально отличается. И это различие оказывает 
влияние на всасывание Ж и Са2+. Большая часть (70 %) 
ПК в грудном молоке находится в центральном β-поло-
жении, а ПК в ПМ находится преимущественно в край-
них α-позициях (Padial-Jaudenes, 2020). При поступле-
нии Ж грудного молока в кишечник панкреатическая 
липаза отщепляет ненасыщенных ЖК из боковых поло-
жений, оставляя нетронутой насыщенную ПК в цен-
тральном положении. В результате этого образуется 
2-моноацилглицерид, который образует с солями желч-
ных кислот смешанные мицеллы и хорошо всасывается. 
При потреблении смесей на основе ПМ ПК находится 
преимущественно в α-положениях и гидролизуется ли-
пазой с высвобождением свободной ПК. Свободная 
длинноцепочечная ПК необратимо соединяется с Са2+ 
(обильно представленным в ДС для обеспечения разви-
тия скелета ребенка). В результате образуются нераство-
римые и не абсорбируемые комплексы кальция пальми-
тата (Са(С15Н31СОО)2). Эта соль представляет собой 
нерастворимое мыло. Оно не всасывается в кишечнике 
и теряется со стулом, делая его более плотным и умень-
шая его частоту. Это приводит к снижению всасывания 
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Са2+ и ЖК и сопровождается отставанием в минерализа-
ции растущего скелета (Mehrotra, 2019: Koo, 2006).

Таким образом, комбинация растительных М с преобла-
данием ПО лишь количественно повторяет Ж грудного 
молока, а качественно сильно отличается от последне-
го. Еще Европейское общество детской гастроэнтеро-
логии, гепатологии и питания в своих широко извест-
ных рекомендациях (Koletzko, 2005) по составу базовых 
ДС от 2005 г. напоминает всем нам о важном принципе 
создания заменителей женского молока: «Состав груд-
ного молока здоровых женщин при правильном пита-
нии может служить образцом для состава ДС, но общая 
схожесть состава не является ни адекватным мерилом, 
ни показателем безопасности и нутритивной адекват-
ности детских смесей». Такой состав ЖК увеличивает 
риск развития атеросклероза и ограничивает исполь-
зование ПМ у взрослых и детей старше 2 лет. Добавле-
ние в пищу младенцев ПМ имеет свои негативные по-
следствия, главным образом, это снижение усвоения 
Са2+ и Ж, отставание минерализации костей, а также 
диспептические сиптомы: увеличение частоты колик, 
срыгивания, плотности стула и запоров.

Еще в 1918 г. появились первые медицинские публика-
ции, связывающие распространенные расстройства пи-
щеварения у младенцев, вскармливаемых коровьим мо-
локом и слабо адаптированными смесями на основе ко-
ровьего молочного Ж (с высоким содержанием Са2+), с по-
явлением в их стуле кальциевых мыл (Bosworth, 1918). 
Тогда же было предложено уменьшать содержание Са2+ 
в смесях для профилактики омыления стула (Holt, 1918). 
Bosworth (1918) в статье, посвященной распространен-
ным расстройствам желудочно-кишечного тракта у мла-
денцев на искусственном вскармливании указывает, 
что широко признанным среди педиатров фактом явля-
ется то, что переваривание и всасывание или невсасыва-
ние Ж — это, вероятно, причина большей части про-
блем, встречающихся у младенцев на искусственном 
вскармливании, которые получают коровье молоко в той 
или иной модификации. Исследования стула младенцев,  
для того чтобы выявить появление избытка мыл в стуле, 
стали обычной практикой во многих лечебных учрежде-
ниях в западных странах. Однако, в результате использо-
вания специальных «воссозданных» или «декальцифици-
рованных» молочных смесей у младенцев на искусствен-
ном вскармливании большей экскреции Са2+ со стулом, 
чем при грудном вскармливании не наблюдается. 
Bosworth (1918) полагает, что эти специальные смеси 

 делают возможным улучшить кормление по сравнению 
с обычными смесями на основе коровьего молока, пото-
му что на последних дети страдают от сильной потери Ж 
за счет мыльного стула; а также в связи  с тем, что такое 
кормление вызывает сильный запор, часто ведущий к об-
щему расстройству. 

Holt (1920; 1935) публикует ряд научных исследований, 
посвященных взаимодействию всасывания Са2+, Ж, и за-
висимости их абсорбции от длины углеводородной 
цепи конкретных ЖК. При изучении проблемы наруше-
ния всасывания Ж и Са2+ при потреблении различных 
комбинаций Ж животного и растительного происхож-
дения было установлено, что 2-е длинноцепочечные 
насыщенные ЖК (ПК и СК) хуже всасываются в кишечни-
ке, когда они находятся там в свободном состоянии. 
Кроме того, именно эти ЖК, находясь в кишечнике 
в свободном состоянии (с незанятой карбоксильной 
группой), обладали способностью крепко связывать 
Са2+, образуя нерастворимые кальциевые мыла (Holt, 
1920; Holt Jr., 1935). E.M. Widdowson и соавт. (1965), 
 исследовали ДС с содержанием насыщенных ЖК (ПК 
и СК), более близким к грудному молоку, и обнаружили 
снижение всасывания Са2+ и Ж. Кроме того Raven 
и Robinson (1960), которые изучали всасывание различ-
ных типов ПМ у телят установили связь повышенной 
потери Ж со стулом с повышенной потерей Са2+ 
(p=0,001) и высказали мнение, что количественное со-
держание ЖК в растительных Ж имело меньшее значе-
ние для сниженной их абсорбции, чем их расположе-
ние в ТАГ (Raven, 1960). Для борьбы с нарушением 
всасывания Ж (и Са2+) из ДС с большой долей ПК в не-
благоприятном боковом (α) положении начали созда-
ваться синтетические (структурированные) ТАГ, в кото-
рых ПК располагалась в благоприятном центральном 
(β) положении. Такое структурированное М часто назы-
вается β-пальмитатом или SN2 -пальмитатом (López-
López, 2001; Bongers, 2007).

Первой запатентованной американской смесью, осно-
ванной на ПМ (именно на цельном ПМ, а не ПО), оче-
видно, была смесь компании «The Borden Company». До 
этого на рынке были распространены смеси, зачастую 
содержащие комбинацию растительных и животных 
Ж (таких как сливки и говяжий Ж, экспериментальное 
сало). В этой новой смеси были только растительные 
М с примерными пропорциями (без учета лецитина): 
цельное ПМ — 50 %, кокосовое М — 25 %, арахисовое 
М — 25 % (Fomon, 1975). «Первый β-пальмитат» (живот-
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ного происхождения), был получен фармацевтической 
компанией «American Home Products» (которая с 2002 г. 
стала известна как «Wyeth») под названием «Детская 
смесь с жировым составом как в женском молоке». 
В тексте патента приводится сравнения 2-х комбинаций 
пищевых Ж (в каждой из которых содержится 70 % сала) 
с грудным молоком по количественному составу ЖК 
и доле каждой в β-позиции в ТАГ. Согласно их данным, 
в грудном молоке 68 % ПК содержится в β-положении. 
По β-пальмитатным жировым комбинациям (с салом) эта 
доля составляет 59 и 71 %. Было обнаружено, что луч-
шая всасываемость Ж женского молока в значительной 
степени связана с высокой долей β-пальмитата, т.е. ПК 
во 2-й позиции в молекуле ТАГ. Считается, что положе-
ние ПК имеет значение, потому что в кишечном тракте 
панкреатическая липаза переваривает ТАГ с образова-
нием 2-х свободных ЖК и β-моноглицерида. Т.е. липаза 
высвобождает именно ЖК в α-положении в молекуле 
ТАГ, оставляя в основном нетронутой ЖК в β-положе-
нии. Также длинноцепочечные насыщенные ЖК, т.е. ПК 
и СК, присутствующие в свободном виде после перева-
ривания ТАГ, как известно, сравнительно плохо всасы-
ваются в отличие от ситуации, когда эти кислоты связа-
ны в β-моноглицериде. Ж, имеющие ПК в β-положении, 
как было показано, всасываются отлично». 

C 1987 г. Компания «Loders Croklaan» выпускает совре-
менный β-пальмитат (структурированное растительное 
М как ингредиент) под торговой маркой «Betapol». Па-
тентуемым продуктом являются синтетические ТАГ с до-
лей насыщенных ЖК в β-положении не менее 40 % 
и процедура их получения. После появления на рынке 
США в начале 1990-х гг. первой ДС на основе ПО самая 
знаменитая в США лаборатория по метаболическим ис-
следованиям у грудных детей — лаборатория Сэмюэ-
ля-Фомона — провела прямое клиническое сравнение 
(Nelson, 1996) этой новой смеси на основе ПО с ДС 
без ПМ. Данное исследование проводилось под руко-
водством Э. Зиглера — основателя балансовых иссле-
дований по нутритивным потребностям глубокого не-
доношенных младенцев, данные которых взяты 
за основу в рекомендациях Американской академии 
педиатрии 1985 г. Как и ожидалось из предыдущего 
опыта исследования абсорбции Ж и Са2+, на смеси с ПМ 
(и избытком α-пальмитата) абсорбция Са2+ снижалась 
с 53,3 до 38,2 % (p < 0,01), и абсорбция Ж снижалась 
с 95,2 до 90,6 % (p < 0,001) (Nelson, 1996). После внесен-
ных производителями изменений жирового состава 
коммерческих смесей через год данное исследование 

было повторено (Nelson, 1998). Результаты оказались 
воспроизводимыми. При применении смеси на основе 
ПО абсорбция Са2+ снижалась с 57,4 % , на смеси без ПМ — 
до 37,5 % (p < 0,01), и абсорбция Ж снижалась с 98,5 
до 90,0 % соответственно (p < 0,01). 

В одном очень крупном проспективном обсерваци-
онном исследовании (Alarcon, 2002), проводившемся 
в 17 странах мира и включившем 6999 детей, смесь 
на основе ПМ также ассоциировалась с увеличени-
ем плотности стула с 2,99 до 3,23 баллов (p < 0,001) 
и уменьшением его частоты с 2,22 до 1,44 раз в сутки 
(p < 0,001). Также на смеси без ПМ колики встречались 
на 62,5 % реже, и средняя частота срыгиваний уменьша-
лась с 0,69 до 0,56 (p < 0,001) по сравнению с другими 
смесями. Опубликовано не менее 3-х крупных хорошо 
спланированных клинических исследований (Alarcon, 
2002; Specker, 1997; Kennedy, 1999; Carnielli, 1995), ко-
торые оценивали различия в минерализации костей 
в зависимости от присутствия в ДС ПМ. В других кли-
нических исследованиях также подтверждены те или 
иные неблагоприятные эффекты избытка α-пальмитата 
в жировом составе ДС (Carnielli, 1995; 1996; Lucas, 1997; 
Bongers, 2007; Litmanovitz, 2011). 

На основании систематического обзора опубликован-
ных проспективных клинических исследований (Koo, 
2003; Санникова, 2013; Верткин, 2013) делают вывод 
о том, что применение ПМ с целью добиться такого же 
содержания ПК в смеси, как в грудном молоке, имеет не-
запланированные последствия и его избегание в смеси 
или замена на синтетические ТАГ (β-пальмитат) может 
предотвратить вредное воздействие. Поэтому, замени-
тели грудного молока должны достигать оптимального 
физиологического эффекта, а не просто поверхностно 
копировать нутриентный состав грудного молока.

Влияние пальмового масла на здоровье
В Институте биохимии биологически активных соеди-
нений НАН Беларуси было проведено исследование, 
целью которого было оценить, как присутствие ПМ 
и рапсового М в диете влияет на абсорбцию и накопле-
ние в печени основных насыщенных и ненасыщенных 
ЖК, а также на уровень транс-ЖК (Кирко, 2017). Экспе-
риментальные животные (крысы) были разделены, 
на те которые получали ПМ и рапсовое М в объеме 5 % 
от общего жирового содержимого диеты (30 % от суточ-
ного рациона). Самки еще одной группы получали уве-
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личенную дозу ПМ (10 % от жирового рациона). Срав-
нительная оценка уровня ХС в плазме крови показала 
достоверное его увеличение в группе с большим со-
держанием ПМ. Уровень ТАГ был достоверно повышен 
у животных всех опытных групп. При потреблении ПМ 
уменьшалось содержание транс-ЖК по сравнению с та-
ковым в группе контроля и в группе животных, в рацио-
не которых было рапсовое М. В то же время снижение 
уровня незаменимой α-линоленовой кислоты являлось 
негативным эффектом. Авторы исследования делают 
вывод о том, что ПМ использовать в ПП для замещения 
частично гидрированных Ж, одновременно восполняя 
жировой компонент рациона незаменимыми ЖК (Кир-
ко, 2017). Бибик (2015) в обзоре установил, что добавле-
ние в пищевой рацион крыс ПМ в дозе 30 г/кг ежеднев-
но на протяжении 6 недель негативно сказывается 
на липидном обмене и приводит к избытку массы тела 
животных всех возрастных групп, свойственному али-
ментарному ОЖ 2–3 степени. Согласно результатам 
Амелюшкина (2013) было установлено пальмитиновый 
вариант метаболизма субстратов энергии, обусловлен-
ный, наличием пальмитиновых ТАГ, с которыми биохи-
мические и физико-химические реакции протекают 
афизиологично медленно, является не оптимальным 
для человека, что может стать причиной резистентно-
сти к И.

В обзоре научных исследований Медведева (2016) сде-
лан вывод о том, что ПМ представляет собой полезное 
и питательное пищевое М и не представляет никакой 
опасности для человеческого здоровья. Однако, в обзо-
ре Янковской (2016) о влиянии ПМ на риск развития ССЗ 
была подчеркнута необходимость проведения клиниче-
ских исследований в белорусской популяции, а также 
важность разработки методов коррекции факторов ри-
ска при его употреблении в связи с тем, что данные 
по влиянию ПМ на развитие ССЗ достаточно противоре-
чивы, на фоне его неуклонно возрастающего потребле-
ния в мире, и в Республике Беларусь, в частности.

Европейское агентство по безопасности пищевых 
продуктов оценило риски для здоровья населения 
связанные с глицидиловыми эфирами жирных кислот 
(ГЭЖК), а также 3-монохлорпропандиолом (3-МХПД) 
и 2-монохлорпропандиолом (2-МХПД) (EFSA, 2016). Эти 
вещества образуются при переработке пищевых про-
дуктов, в частности при рафинировании растительных 
М при высоких температурах (около 200 °С). Самые вы-
сокие уровни ГЭЖК, а также 3-МХПД и 2-МХПД (включая 

сложные эфиры) были обнаружены в ПМ и пальмовом 
Ж, за которыми следуют другие М и Ж. ГЭЖК — геноток-
сичны и канцерогенны. Группа экспертов пришла к вы-
воду, что ГЭЖК и 3-МХПД и 2-МХПД представляет собой 
потенциальную угрозу здоровью для всех младших воз-
растных групп со средним уровнем содержания в про-
дуктах, а также для потребителей с высоким уровнем 
содержания в пищевых продуктах во всех возрастных 
группах (Alexander, 2016). 

ПМ используется в детских смесях для воссоздания 
профиля ЖК грудного молока и достижения аналогич-
ного уровня ПК (Padial-Jaudenes, 2020). Однако положе-
ние ЖК в ТАГ различается между ПО и профилем ЖК 
грудного молока, что влияет на всасывание Ж и приво-
дит к непредвиденным физиологическим последстви-
ям. Клинические данные говорят о том, что ПО в дет-
ских смесях приводит к более низкому всасыванию Ж, 
пальмитата и Са2+, а также к меньшей минерализации 
костей; мягкому стулу и увеличению веса детей по срав-
нению со смесями без ПО. Следовательно, представля-
ется целесообразным проявлять осмотрительность 
и осторожность при добавлении ПМ (олеина) в смеси 
для детского питания.

Научные данные свидетельствуют о том, что фактор ри-
ска ССЗ и повышение осведомленности потребителей 
о здоровом питании увеличивает требования к ПМ 
(Urugo, 2021; Степычева, 2018). Кроме того, для здоро-
вого питания потребители должны избегать трансизо-
меров ЖК, а также твердых и полутвердых М.

В настоящее время число исследований, в которых ис-
следуются детерминанты, влияющие на принятие по-
требителями пищевых продуктов с ПМ или без него, 
растет, в то время как исследований, обобщающих эти 
данные и фокусирующихся на потенциальном компро-
миссе между этими двумя вариантами, а именно на про-
дуктах, содержащих экологически чистые продукты, 
не так много (Savarese, 2022). Переменные, которые 
влияют на потребление ПМ, имеют психологическую 
природу и связаны с заботой о здоровье и окружающей 
среде, а также с уровнем знаний. В частности, знание 
конкретного пищевого продукта, по-видимому, являет-
ся ключом к изменению поведения и приводит к пози-
тивному рассмотрению ингредиентов, из которых он со-
стоит, а также повышает приемлемость ПМ, если оно 
присутствует среди ингредиентов.
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В техническом регламенте Таможенного союза ТР ТС 
024/2011 на масложировую продукцию четко указано, 
какие существуют требования безопасности к замени-
телям молочного Ж, к которым также относиться и ПМ. 
С предложением о введении уголовной ответственно-
сти для компаний, которые используют заменители (в том 
числе ПМ) при производстве продуктов питания, 
28 июня выступил председатель Госдумы Вячеслав Во-
лодин в ходе пленарного заседания1. Его слова приве-
дены на официальном сайте нижней палаты. Он объяс-
няет такую инициативу тем, что такие добавки стоят 
дешево и приносят больше прибыли бизнесу, 
но при этом они наносят вред здоровью потребителя. 
В связи с этим следует в срочном порядке подготовить 
изменения в законодательство.

Литвяк (2016, 2018) выдвинул гипотезу, согласно кото-
рой любое живое тело (организм) — совокупность бел-
ков-ферментов, гормонов и других биологически ак-
тивных веществ (воды, Ж, углеводов, витаминов и т.д.) 
предназначено для максимально возможного ускоре-
ния корпускулярного синтеза в результате обменных 
процессов (биотрансмутации химических элементов 
в активных центрах ферментов и гормонов). Причем все 
разнообразие химических реакций можно рассматри-
вать как средство для классификации (разделения) раз-
личных типов электронов и протонов, а также для до-
ставки их к месту трансмутации (активному центру 
белка-фермента или гормона).

В живых организмах существует много биологически 
активных веществ, главной целью которых является, 
прежде всего, линейная или циклическая траспорти-
ровка по системе химической связи к месту проведе-
ния трансмутации (активному центру белка-фермента 
или гормона или определенным участкам нуклеиновых 
кислот) различных типов электронов и различных ти-
пов протонов, участвующих в трансмутации (Литвяк, 
2016; 2018). К таким биологически активным веществам 
можно отнести, главным образом, ТАГ, ЖК (предельные 
и непредельные), витамины (водо- и жирораствори-
мые). Подобные биологически активные вещества име-
ют особое строение, позволяющее осуществлять функ-
цию транспортировки. Структура данных веществ 
может представлять из себя либо длинную молекулу, 
либо в своем составе содержать один или несколько 

1 Ковалева Анастасия (2023) Володин предложил ввести уголовную ответственность за использование пальмового масла в пище. Ведомо-
сти, 28 июня, 18:39. https://www.vedomosti.ru/society/articles/2023/06/28/982807-ugolovnuyu-otvetstvennost-za-palmovogo-masla

циклов. В структурах транспортных биологически ак-
тивных веществ наблюдается большое разнообразие 
функциональных группировок, которые могут иметь 
или одинаковый или разный частичный электрический 
заряд. Кроме того, химическая связь может быть либо 
одинарная либо чередующиеся одинарная и двойная 
с сопрежением (Литвяк, 2016; 2018). Рассмотрение «жи-
вых» организмов как объектов осуществляющих био-
трасмутацию химических элементов позволит принци-
пиально по новому понять биохимию, обменные 
процессы, терапевтические подходы к лечению различ-
ных заболеваний, диетологию, нутрицитологию, каче-
ство и безопасность продуктов питания и т.д.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Анализ исследований пальмового масла (ПМ) в контексте 
его применения в пищевой промышленности аозволил 
зафиксировать, что несмотря на высокое качество паль-
мового ядрового масла (ПЯМ) и его положительные свой-
ства, для пищевой промышленности актуальным являет-
ся использование рафинированных форм ПМ светлого 
цвета что предполагает его обязательную обработку хи-
мическими или физическими методами для удаления 
примесей и достижения высокой очистки. Дезодориро-
ванное ПМ, отличающееся низким содержанием приме-
сей и хорошей отбеливающей способностью, считается 
продуктом высокого качества, ценимым в пищевой про-
мышленности. ПМ представляет собой комплексный жир, 
состоящий на 50 % из насыщенных жирных кислот (ПК, 
СК), на 40 % — из мононенасыщенных жирных кислот 
(ОК), и на 10 % — из полиненасыщенных жирных кислот 
(ЛИК). В 2022 году ПМ составил значительную долю, 
а именно 36 %, от общего объема всех масел, производи-
мых в мире. Это объясняется его привлекательными по-
требительскими характеристиками, такими как текстура, 
аромат и нейтральный вкус, что приводит к геометриче-
скому росту применения рафинированного ПМ в пище-
вой промышленности. 

Результаты последних клинических и экспериментальных 
исследований свидетельствуют о возможных рисках, свя-
занных с потреблением ПМ, таких как развитие инсули-
норезистентности, метаболических нарушений, включая 
ожирение, ишемической болезни сердца, инсульта и раз-
личных онкологических заболеваний. Несмотря на реко-
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мендации ограничить потребление ПМ в продуктах, сле-
дует отметить, что данные исследований, проведенных 
в различных странах, часто противоречивы. Это свиде-
тельствует о необходимости учета этногенетических осо-
бенностей и национальных традиций питания при оцен-
ке влияния ПМ на здоровье человека. Кроме того, 
российские и зарубежные ученые, опираясь на результа-
ты клинических исследований, делают вывод о негатив-
ном воздействии ПМ как жирового компонента на обмен 
кальция (Ca2+) в кишечнике грудных детей. В связи с этим, 
целесообразно ограничить использование ПМ в каче-
стве компонента заменителей грудного молока в детских 
смесях и рассмотреть альтернативные компоненты, вклю-
чая смеси с β-пальмитатом или молочный жир.

Собранные данные в данном обзоре предоставляют на-
учно обоснованный подход к возможному разнообраз-
ному использованию фракций ПМ в пищевой промыш-
ленности, включая применение пальмового олеина для 
жарки и при производстве разнообразных продуктов, а так-
же рассмотрение пальмового стеарина как составной 
части кондитерских жиров и при производстве хлебобу-
лочных изделий, конфет, тортов, сыра, чипсов, шоколада, 
печенья, крекеров, пончиков, замороженных блюд, лап-
ши быстрого приготовления, попкорна, заправок для са-
латов, закусок и супов.
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